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INTISARI 
 
Papaya (Carica papaya) merupakan salah satu tanaman buah yang sangat penting 
dalam pemenuhan kalsium dan sumber vitamin A dan C. Diantara susunan buah papaya yang 
diduga memiliki potensi yang cukup besar dan belum banyak dikembangkan adalah pada 
bijinya. Biasanya masyarakat memanfaatkan papaya dengan mengonsumsi daging buah dan 
daunnya. Biji tak ada guna, dibuang atau untuk bibit. Padahal biji dari buah papaya memiliki 
kandungan minyak dan protein yang cukup tinggi . Salah satu metode yang dapat digunakan 
untuk mengambil minyak dari biji papaya adalah ekstraksi. Metode ini sangat mudah karena 
dapat dilakukan pada tekanan atmosfir dan suhu didih pelarutnya. Salah satu pelarut yang 
digunakan adalah alcohol karena lebih murah , pemisahannya dari minyak cukup mudah , 
tidak bersifat racun , bersifat inert (tidak reaktif) sehingga tidak bereaksi dengan komponen 
minyak biji papaya dan yang paling penting adalah kelarutan minyak dalam alcohol yang 
cukup tinggi. Prosedur penelitian adalah dibersihkan dahulu kemudian dikeringkan di 
paparan sinar matahari selama 1 hari. Setelah itu ditumbuk halus(50mesh) , lalu dimasukkna 
dalam beaker glass serta ditambahkan alcohol sebagai pelarut dan terjadi proses leaching. 
Dengan waktu leaching 60,120,150,180,210 menit dan variasi bahan baku 10,12,15,18 dan 20 
gram. Kemudian setelah proses leaching, di filtrasi kemudian didistilasi, alcohol tinggal 
sedikit diuapkan. Ekstrak minyak biji papaya yang telah diuapkan dianalisa berapa kadar 
minyak biji papaya menggunakan alat gravimetric dimurnikan dahulu menggunakan alat 
evaporator vakum agar minyak benar-benar murni tanpa alcohol. Dari hasil penelitian ini 
didapat perbandingan 18:300 atau 1:44,44 adalah perbandingan berat bahan  dan pelarut yang 
terbaik dengan waktu 150 menit leaching, dengan kadar yang di dapat 25,13% dan minyak 
biji papaya yang terambil 5,02 gram dari waktu leaching 150 menit 20 gram biji papaya 
kering serta randemen minyak 25,2% dari 32,6 % minyak di biji papaya kering . 
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BAB  I 
PENDAHULUAN 
 
I.1 Latar Belakang 
Papaya (Carica papaya) merupakan salah satu tanaman buah yang sangat 
penting dalam pemenuhan kalsium dan sumber vitamin A dan C (Nakasome dan 
Paull 1998). Tanaman papaya termasuk komonditas utama dari kelompok buah-
buahan yang mendapat prioritas penelitian dan pengembangan. Budidaya papaya 
secara intensif dan komersial mempunyai prospek yang baik dan cerah. Hampir 
seluruh susunan bagian dari tanaman papaya memiliki daya dan hasil guna bagi 
kehidupan manusia . Selain dikonsumsi sebagai buah segar, buah papaya yang 
masak dapat diolah menjadi minuman penyegar, dan sebagai bahan baku industry 
makanan (Villegas 1997). Getah papaya (papain) mengandung enzim proteolitik, 
dapat digunakan sebagai pelunak daging. Villegas (1992) menyatakan bahwa 
karpaina yang terkandung dalam daun papaya berguna untuk mengurangi 
gangguan jantung, obat anti amuba, serta biji buah papaya dapat digunakan 
sebagai obat peluruh kencing serta untuk alat kosmetika atau kecantikan. Bagian 
tumbuhan yang sering dimanfaatkan dari papaya adalah buahnya. 
Diantara susunan buah papaya yang diduga memiliki potensi yang cukup 
besar dan belum banyak dikembangkan adalah pada bijinya. Biasanya masyarakat 
memanfaatkan papaya dengan mengonsumsi daging buah dan daunnya. Biji tak 
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ada guna, dibuang atau untuk bibit. Padahal biji dari buah papaya memiliki 
kandungan minyak dan protein yang cukup tinggi . Dalam berat kering,biji papaya 
32,6%, pada buah kelapa 54,7% kandungan minyak dan biji bunga matahari 22%., 
maka kandungan minyak dalam biji papaya relative tinggi sehingga sangat 
prospek untuk dikembangkan metode pengambilan minyak dari biji pepaya.  
Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mengambil minyak dari 
biji papaya adalah leaching. Metode ini sangat mudah karena dapat dilakukan 
pada tekanan atmosfir dan suhu didih pelarutnya. Salah satu pelarut yang 
digunakan adalah alcohol karena lebih murah , pemisahannya dari minyak cukup 
mudah , tidak bersifat racun , bersifat inert (tidak reaktif) sehingga tidak bereaksi 
dengan komponen minyak biji papaya dan yang paling penting adalah kelarutan 
minyak dalam alcohol yang cukup tinggi. Minyak biji papaya merupakan minyak 
nabati yang digunakan untuk minyak goreng ataupun minyak kosmetika yang 
berkadar kolestrol rendah 
 
I.2 Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk mengambil minyak dari biji papaya terhadap 
pengaruh perbandingan berat bahan dan waktu leaching  pada biji papaya.  
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I.3 Manfaat 
1. Meningkatkan nilai ekonomis dari biji papaya  
2. Memberi informasi terbaru tentang tanaman buah pepaya(khususnya biji 
pepaya) dan manfaatnya  
3. Memberikan alternatif solusi terbaik bagi masalah tingginya harga minyak 
nabati yang berkadar kolestrol rendah 
4. Manfaat minyak biji papaya untuk kebutuhan kosmetika 
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